Universidad Nacional de
Villarrica del Espiritu Santo

U n\és Revista Cientifica
7 E - Junio 2024
voLe

Elaboracion de colorante vegetal destinado a la industria alimentaria y la

influencia socioecondémica de su produccion en el distrito de Itaybu, afio 2023

Preparation of vegetable coloring intended for the food industry and the
socioeconomic influence of its production in the district of Itaybu, year 2023

Joaquin Martinez Barreto
Carlos Miguel Santa Cruz Vera

carlosmiguelsantacruzveral8@gmail.com

Facultad de Ciencias Agrarias, Universidad Nacional de Villarrica del Espiritu Santo
Fecha de recepcion: 31/03/2024

Fecha de aprobacion: 24/04/2024

Resumen

Esta investigacion se llevd a cabo en la ciudad de Villarrica del Espiritu Santo, Guaira, en el
Laboratorio Central de la Universidad Nacional de Villarrica del Espiritu Santo con el objetivo de
evaluar la influencia socioecondémica que tiene la elaboracion de colorante vegetal a partir de
zanahoria y calabaza destinado a la industria alimentaria en la compafiia de Itaybu.. La
investigacion se caracteriza por ser descriptiva y cuasi experimental. Se utilizaron tratamientos en
concentraciones de 50% calabaza, 50 % zanahoria; 75% zanahoria, 25 % calabaza; 75% calabaza,
25 % zanahoria. EIl Tratamiento T2 (75% zanahoria, 25 % calabaza) fue el tratamiento con mayor
aceptacion, con una textura homogénea de color amarillo intenso por la presencia de 3 - carotenos,
olor aromatico distintivo, sabor caracteristico agradable y de viscosidad blanda muy buena. Se
determind que el valor de la Tasa Interna de Retorno de los recursos invertidos equivale al 18% y
es mayor a la tasa anual establecida en 10%, por lo que el proyecto de inversion se considera
rentable. En cuanto al calculo del impacto socioecondmico del establecimiento de una planta
productora de colorante vegetal obtenido a partir de zanahoria y calabaza en la compafiia de Itaybu.

Se concluy6 que el proyecto de planta para la elaboracion de colorante vegetal destinado a la
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industria alimentaria tiene influencia alta con una afectacibn media en la dimensién
socioecondémica de su produccién y una importancia permanente a nivel local en el distrito de
Ytaybu.

Palabras claves: Colorante vegetal, Daucus carota sativus, Cucurbita moschata ‘Butternut’.

Abstract

This research was carried out in the city of Villarrica del Espiritu Santo, Guaira, in the Central
Laboratory of the National University of Villarrica del Espiritu Santo with the objective of
evaluating the socioeconomic influence of the production of vegetable dye from carrot and
pumpkin destined for the food industry in the Itaybu company. The research is characterized by
being descriptive and quasi-experimental. Treatments were used in concentrations of 50%
pumpkin, 50% carrot; 75% carrot, 25% pumpkin; 75% pumpkin, 25% carrot. Treatment T2 (75%
carrot, 25% pumpkin) was the most widely accepted treatment, with a homogeneous texture of
intense yellow color due to the presence of P-carotenes, distinctive aromatic odor, pleasant
characteristic flavor and very good soft viscosity. It was determined that the value of the Internal
Rate of Return of the invested resources is equivalent to 18% and is greater than the annual rate
established at 10%, so the investment project is considered profitable. Regarding the calculation of
the socioeconomic impact of the establishment of a plant producing vegetable dye obtained from
carrot and pumpkin in the Itaybu company, it was concluded that the plant project for the
production of vegetable dye intended for the food industry has a high influence with a medium
impact on the socioeconomic dimension of its production and permanent importance at the local

level in the Ytaybu district.

Keywords: Vegetable dye, Daucus carota sativus, Cucurbita moschata '‘Butternut’.

., Esta situada a 7 kildmetros de dicha
Introduccion

. . ciudad, donde la poblaciéon en general se
Ytaybu es una compafiia de la ciudad P J

S .. dedica a la agricultura y la ganaderia. Dentro
de Villarrica del Espiritu Santo. J ylag

del rubro de la agricultura resaltan los
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cultivos de hortalizas y frutas como son la
zanahoria (Daucus carota sativus) y la

calabaza Cucurbita moschata ‘Butternut’.

Actualmente en el mercado son muy
pocos los alimentos industrializados que no
contienen colorantes, esto se debe a que el
color es considerado un atributo de calidad en
un alimento, ya que aumenta el atractivo del
alimento. Los colorantes existentes y que se
utilizan especialmente en la reposteria son
extraidos mediante productos quimicos

generalmente de origen sintético.

Anita Bazdn, en su tesis titulada
“Obtencion de colorante natural a partir del
tubérculo Daucus Carota” (2015), menciona
que estos compuestos se encuentran hasta en
los alimentos que uno menos se lo espera,
como: cereales, embutidos, postres, lacteos,
etc, por lo que se ha empezado a poner
atencion en sus efectos sobre la salud en vista
de las dosis relativamente altas que se pueden

Ilegar a consumir; ya que estos pueden causar
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enfermedades graves, desordenes corporales,
efectos secundarios y la disminucion en la

absorcion de minerales y vitaminas.

Este trabajo de investigacion plantea
una nueva alternativa a través de la
elaboracion de los colorantes de origen
vegetal destinados a la industria alimentaria
fomentando el progreso socioeconémico de la
compaiiia de Itaybu, como una iniciativa por
aumentar el consumo, darles un valor
agregado a los cultivos de zanahorias y
calabazas y producir alimentos que tendran
componentes nutricionales que aportan

vitaminas y minerales.

Materiales y métodos

Enfoque cuantitativo, segun (Sampieri,
2014), se fundamenta en “un esquema
deductivo y légico que busca formular
preguntas de investigacion e hipotesis para

posteriormente probarlas”. (p. 256).

Es de Nivel descriptivo. (Miranda, 2020)
Considera que “los objetivos estan dirigidos a

2

determinar ‘“coOmo es o “coOmo se
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manifiestan” las variables de una definida
situacion. Se busca describir los fendmenos
en estudio. La descripcion puede ser mas o
menos profunda, en una investigacion
cuantitativa se basa en la medicién de las
variables. Pueden formularse hipdtesis

explicitas o no”. (p.56)

En este trabajo de investigacion la
poblacién de estudio estuvo compuesta de 70
hogares de pobladores, productores vy
personas dedicadas al rubro de la panaderia
en lItaybu, quienes participaron en forma

voluntaria en el experimento.

De la poblacion de 70 hogares de
productores se tomdé una muestra de 10
individuos considerando las variables a ser
analizadas con un margen de un error del 5%
y un nivel de confianza del 95% para aplicar
la encuesta con relacién a la Elaboracion de
colorante vegetal destinado a la industria
alimentariay la influencia socioecondémica de

su produccion en el distrito de Itaybu.

El método fue el deductivo, porque los
métodos deductivos se caracterizan por
estudiar un objeto y particularizar los
resultados.

De acuerdo Ezequiel Ander. (1994) “es el

razonamiento que, partiendo de casos
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particulares, se eleva a conocimientos

generales.

Los instrumentos a utilizar para el apunte
de los resultados obtenidos fueron matrices
de observacién, registros de secuencias,
formularios y cuestionarios estructurados,
con el fin de verificar el comportamiento
observado en los tratamientos durante el
procesamiento de la Daucus carota y la
Cucurbita moschata ‘Butternut’ hasta la
obtencion del colorante en polvo para su uso

en la industria alimentaria.

El proyecto se desarroll6 entre los meses
de Septimbre a noviembre del afio 2023 en la
zona de Punta Cupé, compafia de Itaybu,

Villarrrica.

El procedimiento de la recoleccion de
datos siguid el siguiente orden: Recoleccion,
registro,  almacenamiento,  depuracion,
transferencias, y presentacion de datos
mediante el uso del programa estadistico

Excel.

La investigacion se realiza en el ambiente
natural donde se encuentran los fendmenos
estudiados. Los datos recogidos pueden ser
cualitativos o cuantitativos. En los estudios
cuantitativos, la investigacion se realiza con

poblaciones mas 0 menos grandes y si es
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necesario se trabaja con muestra. Se
caracterizan por medir las variables en
estudio con mayor precision posible, y los
resultados se presentan a través de datos

estadisticos.

La investigacion se considera factible
porque se cuenta con los recursos necesarios
como la Biblioteca Central de la Unves, el
Laboratorio Central de la UNVES y los
recursos didacticos proveidos por la Facultad

de Ciencias Agrarias

Las consideraciones éticas de este trabajo
se basan en el respeto, la responsabilidad, la
objetividad, la protecciébn a la persona,
prudencia, honestidad y honradez en la
presentacion de los resultados, es decir toda
experiencia similar de terceras personas
estara respaldada por el reporte de los autores

correspondiente.
Resultados y discusion

Recursos.

Para el analisis del costo y factibilidad
para la adquisicion de equipos especificos
necesarios para la extraccion y produccion de
colorantes. Se han determinado el valor actual

neto (VAN), la tasa interna de retorno (TIR)
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y el periodo de recupero (PR) segun los datos
calculados en la seccion anterior.

Tabla 19. Determinacion del VAN, TIRY
PR.

Valor Neto

10%

Tasa
Actual

Periodo Anual
Flujo de Fondos
Saldo Actualizado
Saldo Actualizado
acumulado

414902547 -414.902.547  -414.902.547  10,00% 505.389.895
133.320.581 121200528  -293.702.019
133.320.581 110.182.298  -183.519.720
133.320.581 100.165.726  -83.353.995
133.320.581 91.059.751 7.705.756
5 133.320.581 82.781.592 90.487.348
Valor Actual Neto (VAN) 90.487.348
Tasa Interna de Retorno (TIR) 18%
Periodo de Recupero (PR) 39

B w N P o

Fuente: Elaboracion propia 2023.

El Valor Actual Neto (VAN), la Tasa
Interna de Retorno (TIR) y el Periodo de
Recuperacion  fueron las herramientas
financieras utilizadas para evaluar la
rentabilidad del proyecto de inversion. Se
puede observar en la tabla 18 que la inversion
inicial constituida por la inversion fija y el
capital de trabajo alcanzan 414.902.547 Gs
con un flujo de caja anual estimado en
133.320.581 Gs.

Se puede observar que el valor de la
Tasa Interna de Retorno de los recursos

invertidos equivale al 18% y es mayor a la

138



=1

tasa anual establecida en 10%, por lo que el
proyecto de inversion se considera rentable.
Observando el saldo actualizado acumulado
se puede observar que en el cuarto periodo
anual se empieza a recuperar la inversién
inicial en el horizonte de devaluacion
planeado. El wvalor actual neto alcanza
90.487.348 Gs, como valor de los flujos
futuros. Es decir, el proyecto de inversion
recupera la inversién inicial, paga la tasa
anual requerida, y ademéas tendria un
excedente de 90.487.348 Gs, agregando valor

en un periodo de recuperacion de 3.9 afios.

Calidad del Colorante.

Los valores obtenidos en cuanto a la
calidad del producto, fueron sometidos a
analisis de varianza (ANOVA), para
determinar las medias de los tratamientos
mediante el uso del programa estadistico
Excel. Estos resultados fueron sometidos al

5% de probabilidad de error.
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Tabla 20. Resumen del Analisis de

Varianza de la Calidad del Producto.

RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
T1 5 19 3,8 0,2
T2 5 23 4,6 0,3
T3 5 17 3,4 0,3

Fuente: Elaboracion propia 2023.

El anélisis de varianza ANOVA se
llevd a cabo considerando que, aunque
muchas veces los valores medios de varios
grupos parecen ser diferentes, podria ser
debido a un error de muestreo mas que al
efecto de la variable independiente sobre la
variable dependiente. El anélisis de varianza
ANOVA efectuado arrojo diferencias
significativas entre los tratamientos, como se

representa en la Tabla 20.

Tabla 21. Analisis de la Varianza en
cuanto a la Calidad del Producto.

wv
E 4 [} % -8 B S
2S5 88T o5 2 Eu
= © =
cg g59 88 - & 2%
@2 S ®©. € 3 Q S o
25 v 3 HP o9 o =
o O o wn ud
o - a O a >
Entre
grupos 2 1,86 7 0,0096 3,88
Dentro
delos 3,20 12 0,26
grupos

Total 6,93 14
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Fuente: Elaboracion propia 2023.

Al obtener resultados con diferencias
significativas entre los tratamientos, se
presenta en la Tabla 21 las medias de test de
Tukey al 5% de probabilidad de error en
donde el T2 arrojo el mayor resultado en
relacion con el T3 con una diferencia
muestral de 1,20.

Tabla 22. Comparacion de las medias de
test Tukey al 5% de probabilidad de
error
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Diferencia Diferencia . .
. Diferencia
poblacional muestral
pA - uB 1,10 Significativa
pA - pC 0,40 No Significativa
uB - pA 1,10 Significativa
uB - uC 1,20 Significativa
pC - pA 0,40 No Significativa
pC - uB 1,20 Significativa

Fuente: Elaboracion propia 2023.

De acuerdo a los resultados obtenidos

el tratamiento T2 es el que presentd los
resultados ante los demas

mejores

tratamientos  establecidos durante la

evaluacion.
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Punto de Equilibrio.

Para determinar el punto de equilibrio
en la produccidn de colorante vegetal a partir
de zanahoria y calabaza para la industria
alimentaria se utilizaron los datos calculados
en la seccion anterior, considerando los
costos de la inversion fija, capital de trabajos,
recursos humanos, costos fijos, costos
variables y el flujo de caja.

El dimensionamiento de la capacidad
de produccion del colorante vegetal a partir
de zanahoria y calabaza fue determinado
acorde a la disponibilidad de materia prima
para la produccion del Tratamiento 2, el cual
resultd ser el mejor en cuanto el perfil de
calidad y rendimiento.

Anualmente se cuentan con 3 zafras
de 4 meses de duracion, se estima que en cada
zafra se produciran 2.646 kilos de colorante
vegetal, lo que daria al afio 7.938 kilos del
producto. EI tamafio éptimo del colorante fue

establecido en sobres de 100 g, lo que resulta
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en 79.380 sobres del producto. Como se ha
establecido en la seccion anterior, la tasa
anual de retorno fue determinada al 10%.

El Punto de Equilibro fue calculado en
base a los costos totales, porcentaje del

margen, y en numero de unidades.

Punto de Equilibro en Base de

Costos Totales

Punto de Equilibro = Costos fijos/ [1 —
(Costos variables / Ventas reales)]

Punto de Equilibro = 318.902.547/ [1 -
(17.040.000/ 476.280.000)]

Punto de Equilibro = 330.735.356 Gs.

Punto de Equilibrio en Base del

Porcentaje de Margen

Punto de Equilibro = Total de ventas — total
de costos variables = Margen bruto

Punto de Equiliboro = 476.280.000 -
17.040.000

Punto de Equilibro = 459.240.000
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Margen Bruto

Margen Bruto= 459.240.000

El porcentaje del margen bruto se calcula
como:

% de Margen bruto = (Ventas — costos
variables — costos fijos) / Ventas

% de Margen bruto = (476.280.000 —
17.040.000 — 318.902.547) / 6.000 = 0,29

% de Margen bruto = 0,29 x 100 = 29%

El margen bruto se establece en 29%.

Si la empresa establece como precio de venta
sus productos a 6.000 gs cada uno, su margen

bruto por unidad es 1.740 gs.

Punto de Equilibrio en NUumero de

Unidades

Numero de unidades en el punto de equilibrio
(Costos fijos +1- [(Costos variables) / (Ventas
reales)])/(Precio de Venta)

(330.735.356 +1 [17.040.000 /
476.280.000]) /6.000

Numero de unidades en el punto de equilibrio

= 55.123 Unidades
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Impacto Socioeconomico.

Para la determinacion de la influencia
socioecondmica del proyecto de inversion en
la comunidad, fueron procesados los datos
recabados de los formularios entregados a los
habitantes de la zona Punta Cupe.

En la escala para la percepcion del impacto en
la comunidad donde, siendo 0 = ningun
impacto, 1 = bajo impacto, 2 = medio impacto
y 3 = alto impacto, como se puede observar
en el siguiente grafico destacan como alto
impacto positivo en la calidad de vida y en la
posibilidad de mejora de ingreso.

Gréafico 1. Influencia socioeconémica del
Proyecto de Inversion.

Impacto socioecondmico del
Proyecto de Inversiéon

1 2 3 4 5

6 7 8 9 10
Individuos

O R N W b

Puntuaciones

M Calidad de vida.
M Educacion.

Posibilidad de mejora de ingreso

Fuente: Elaboracion propia 2023.
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En cuanto al dimensionamiento del
impacto socioeconémico del proyecto de
inversion en la comunidad, se ha determinado
la valoracion del impacto mediante la matriz
de Leopold.

La Matriz de Leopold proporciona
una estructura y un enfoque sistematico para
evaluar los impactos estos resultados se
vallan en la escala de valoracion en cuanto a
su magnitud y su importancia. En ella
apareceran las columnas con las acciones y
las filas con los factores que cuentan con una
relacion entre la empresa y la comunidad.

La matriz reducida final y definitiva
albergara los valores relativos al grado de
impacto que cada una de las acciones puede
tener sobre uno de los factores del medio

ambiente.
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Una vez obtenidos los resultados se
procede a la interpretacion o evaluacion de
Magnitud Importancia 3
los valores que se han colocado segln las
g 3 S < o 5
S S g 3 g g . ,
g g 2 g E e acciones de los procesos de la empresa, segin
E 2 38 3 E 8
la escala de valoracion para la matriz.
Baja Baja 1 Temporal Puntual 1
Baja  Media 2 Media — Punwal 2 Escala de Valoracion de la Matriz de
Baja Alta 3 Permanente Puntual 3
Media Baja 4 Temporal Local 4 LGOpOld
Media Media 5 Media Local 5
Media Alta 6 Permanente Local 6 Fuente: Elaboracién propia 2023
Alta Baja 7 Temporal Regional 7
_ _ _ Se puede observar que el proyecto de
Alta Media 8 Media Regional 8
Alta Alta 9 Permanente  Regional 9 inversion tiene mayor impacto positivo en
lelg Alta 10 Permanente  Nacional 10
equidad y la inclusion en la sociedad como en
Acdoses del Sintesis
Matriz de Leopsb del impa to secisenimicn dela Plutade pRe L. . .,
diboraoindecolaranter genl. 2.5 = ££ la generacion de empleos. El proyecto de
z B R planta para la elaboracion de
- T R I % colorante vegetal destinado a la industria
s e PR R It
5 Dlsypltimempomans oo § 4 4 1 : : : : :
5 eaebivhipia T ‘ alimentaria tiene influencia alta con una
= Hosekhomsad § 6 6 © | B
= Tzl S = ., . . -z
P _ T afectacion media en la dimension
= ﬁj”"m‘?::’;;;';d‘jfm i Rehwoingd now oW, B
ol i i desemylen 6 6 6 ° i
S lebbfmis Vefrddbgmde 0 0 1, B i Ami i
= e AL " socioecondémica de su produccion y una
=, - £ 17 & L3 17
= - W W 1w
Pramedi delropecs 5 importancia permanente a nivel local en el

distrito de Ytaybu.

Fuente: Elaboracion propia 2023
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Tabla 18. Estimacion del impacto en la
calidad de vida y bienestar de la
comunidad local.

Posibilidad de
mejora de ingreso
3 3

Individuos  Calidad de vida. Educacion.

I
I2

w

I3
l4
Is
ls
I7
Is
ls

NWNRNWWWW W
NN WRNN®WWWW

l10
Media 27 2,6
Fuente: Elaboracién propia 2023.

Wiw wwwwwwww

Conclusion

El objetivo general de este trabajo es
evaluar la influencia socioeconémica que
tiene la elaboracion de colorante vegetal a
partir de zanahoria y calabaza destinado a la
industria alimentaria en la compafia de
Itaybu. Se ha considerado la localizacién en
base los factores mas importantes
considerados como la disponibilidad de la
materia prima, para el requerimiento de
zanahoria y calabaza, o el reciclaje de las

vendedoras de estos, la zona de Punta Cupe.

Al analizar la influencia socioeconémica
en esta comunidad, se observo que el
proyecto de inversion tiene mayor impacto
positivo en equidad y la inclusion en la
sociedad como en la generacion de empleos.
La planta estaria beneficiando a productores
de la zona y a su vez, de manera indirecta
crearia fuentes de ingresos para los

pobladores que trabajarian en las parcelas. Un
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dato a recalcar es que los empleos directos
pueden ejecutarse por mujeres o estudiantes
universitarios, por lo que se consideran de
alto impacto en la equidad y la inclusion

social.

En cuanto al estudio de factibilidad de los
recursos necesarios para la elaboracion de
colorante vegetal destinado a la industria
alimentaria a partir de zanahoria y calabaza,
con la presente investigacion se afirma que el
valor de la Tasa Interna de Retorno de los
recursos invertidos equivale al 18% vy es
mayor a la tasa anual establecida en 10%, por
lo que el proyecto de inversion se considera
rentable. Como valor de los flujos futuros, el
valor actual neto alcanza Gs. 90.487.348 a la
fecha y, al estudiar el saldo actualizado
acumulado se pudo observar que en el cuarto
periodo anual se recuperaria la inversion
inicial en el horizonte de devaluacion
planeado. Es decir, el proyecto de inversion
recupera la inversion inicial, paga la tasa
anual requerida, y ademas tendria un
excedente de Gs. 90.487.348, agregando
valor en un periodo de recuperacion de 3.9

anos.

En cuanto a los datos obtenidos en
referencia a la calidad de los colorantes

obtenidos a partir de zanahoria y calabaza en
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la compariia de Itaybu, se realizé la aplicacion
del producto en un pastel de leche de 6ptima
calidad. Para evaluar la aceptacion del
producto se llevé a cabo la prueba de escala
hedonica de cinco puntos de aceptacion, en el
cual se evaluaron atributos como: color,

textura, aroma, sabor y viscosidad.

El Tratamiento T2 (75% zanahoria, 25 %
calabaza) fue el tratamiento con mayor
aceptacién, con una textura homogénea de
color amarillo intenso - naranja por la
presencia de B - carotenos, olor aromatico
distintivo, sabor caracteristico agradable y de
viscosidad blanda muy buena. Estos
resultados fueron procesados en el andlisis de
varianza ANOVA que se llevé a cabo
considerando que, aunque muchas veces los
valores medios de varios grupos parecen ser
diferentes, podria ser debido a un error de
muestreo mas que al efecto de la variable
independiente sobre la variable dependiente.
El colorante natural tiene gran potencial en
los alimentos, por su intenso color amarillo —
naranja, proporcionando una pigmentacion
natural adecuada y una rapida degradacion en
condiciones ambientales extremas (cambios
bruscos de temperatura, lluvia, e incidencia
directa de los rayos solares), sin embargo, en

condiciones normales de almacenamiento
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(cajas, refrigeracion, lugares interiores)

presenta una estabilidad adecuada.

Para determinar el punto de equilibrio en
la produccion de colorante vegetal a partir de
zanahoria y calabaza para la industria
alimentaria, fue calculado en base a los costos
totales, porcentaje del margen, y en nimero
de unidades. En ese sentido se establece el
0.29% como porcentaje del margen bruto, a
un precio de Gs. 6.000. El punto equilibrio en
base a los costos totales alcanza Gs.
330.735.356 y en numero de unidades la
empresa deberia vender 55.123 unidades para

alcanzar el punto de equilibrio.

En cuanto al célculo del impacto
socioecondmico del establecimiento de una
planta productora de colorante vegetal
obtenido a partir de zanahoria y calabaza en
la compafiia de Itaybu, se concluy6 que el
proyecto de planta para la elaboracion de
colorante vegetal destinado a la industria
alimentaria tiene influencia alta con una
afectacion media en la dimension
socioeconémica de su produccion y una
importancia permanente a nivel local en el

distrito de Ytaybu.
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